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Resumen: La presente investigación se realizó para conocer la incidencia de hongos en 
granos secos comestibles como el fréjol, maíz, garbanzo y lenteja; mediante un muestro en 
los principales comisariatos y despensas de los cantones Yaguachi y Milagro, utilizando un 
microscopio para identificar los hongos de Aspergillus, Penicillium y Fusarium, este último no 
se encontró en ninguna de las muestras, mientras que  mayor cantidad se evidenció en el 
Aspergillus, seguido por Penicillium; en la encuesta realizada a los consumidores y expendedores 
la gran mayoría determina la calidad de estos granos por las características que estos 
presenten, otros porque son de una línea comercial reconocida y todos creen que son confiables 
para su consumo, se dejan llevar por su apariencia a pesar que si identifican presencia de hongos 
y gorgojo al momento de realizar sus compras. Lo que se confirma la hipótesis planteada. Al 
menos en algún grano seco comestible como el fréjol, maíz, garbanzo y lenteja, se encuentran 
micotoxinas generada por hongos, se culmina señalando que el desarrollo y aumento de la 
agricultura crece aceleradamente y este exige producir semillas de óptima calidad genética y 
patológica; Según los autores de otros estudios afirman que se debe tener un buen manejo de los 
granos al momento de la cosecha y el control de la humedad para su almacenamiento.
Palabras clave ─ Hongos Aspergillus, Penicillium y Fusarium en fréjol, maíz, garbanzo y 
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Abstract: This research was conducted to determine the incidence of dry edible fungi in grains 
such as beans, corn, peas and lentils; through a show in the main commissaries and pantries of 
Yaguachi and Milagro cantons, using a microscope to identify the fungus Aspergillus, Penicillium 
and Fusarium, the latter was not found in any of the samples, while as much was evident in 
Aspergillus followed by Penicillium; in the survey of consumers and retailers the vast majority 
determines the quality of these grains by the characteristics that these present, others because 
they are from a recognized commercial line and all believe are reliable for consumption, they 
are driven by their appearance Although if they identify the presence of fungi and weevil when 
making their purchases. Whatever the hypothesis, at least in some dry grain food like beans, 
corn, peas and lentils is confirmed, mycotoxins generated are fungal and culminates noting 
that development and increased agriculture is growing rapidly and this requires produce seeds 
genetic and pathologic optimum quality; according to the authors of other studies claim that it 
should have a good handle grain at harvest time and humidity control for storage. 
Keywords ─ Fungi Aspergillus, Penicillium and Fusarium in beans, corn, peas and lentils.
Introducción
Fréjol (Phaseolus vulgaris L.), maíz (Zea mays L.), garbanzo (Cicer arietinum L.) y lenteja (Lens culinaris L.) son los principales granos comestibles de consumo directo.  Estas se 
caracterizan por su alto contenido de proteínas, carbohidratos, minerales y fibra lo que determina 
su valor e importancia en la alimentación del ser humano. Estos granos  tienen predisponerse a una 
contaminación con hongos desde poscosecha (Eduardo Peralta, 2010, p.7).
Los hongos que afectan a los granos comestibles están relacionados a los que provienen del suelo 
y del beneficio de la misma. Los granos como tal presentan alta concentración de carbohidratos 
y proteínas con bajo contenido de agua lo que favorece la no presencia de hongos. Los granos 
comestibles generalmente son sometidos a condiciones adecuadas de manejo de poscosecha donde 
sobresale el  contenido óptimo de humedad  en los granos, temperatura y  tiempo de almacenamiento 
(Carrillo, 2015).
En la revista El Agro, 2016 señala que las micotoxinas son compuestos tóxicos producidos por los 
hongos (mohos). Hoy, pareciera que la frecuencia de los desafíos que presentan las micotoxinas 
en las aves y los cerdos está aumentando en el mundo entero. Una de las causas pudiera ser la 
frecuencia cada vez mayor de condiciones climáticas extremas. El exceso de lluvias e inundaciones 
durante la época de cultivo y durante la cosecha pueden fomentar la aparición de hongos y la 
contaminación por micotoxinas en los alimentos balanceados antes de la cosecha. Así como, la sequía 
puede dar lugar a una contaminación por micotoxinas dado que el resquebrajamiento o la fisura de los 
granos, puede generar un daño mecánico en las capas externas que protegen los granos, facilitando 
así la colonización por esporas de hongos.
Estas predominan en condiciones frías y húmedas. Mientras que las condiciones de calor y sequía 
suelen producir una mayor contaminación por fumonisinas y aflatoxinas.
A nivel global, las micotoxinas de mayor relevancia en la producción avícola y porcina son la 
aflatoxina y las muchas micotoxinas del Fusarium. La aflatoxina es producida principalmente por 
el Aspergillus flavus, un hongo tropical o semitropical que prospera bajo condiciones de alta 
temperatura y humedad. (Emith, 2016).
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Objetivo general
Determinar la incidencia de hongos en granos secos comestibles de fréjol, maíz, garbanzo y lenteja, 
en los cantones Milagro y Yaguachi, provincia del Guayas.
Objetivos específicos
•  Identificar hongos asociados a granos secos comestibles en frejol, maíz, garbanzo y lenteja.
•  Determinar la incidencia de hongos que generan micotoxinas en los granos comestibles en fréjol, 
maíz, garbanzo y lenteja.
Metodología
Enfoque de la investigación  
El presente trabajo de investigación se lo realizó en los cantones Milagro y Yaguachi, para la toma 
de muestras de los cuatro granos secos en estudio, para conocer la incidencia de hongos sobre estos 
granos comestibles, almacenados en los principales lugares de expendio de ambos cantones, este se 
lo hizo en el Laboratorio de Fitopatología de la Universidad Agraria del Ecuador, Cuidad Universitaria 
Milagro.
Coordenadas geográficas de los principales centros de expendio de los granos secos en el cantón 
Milagro: 
•  Mi Comisariato del Paseo Shopping (656335 (x) y 9763816 (y)
•  Súper Despensa AKÍ (656064 (x) y 9763744 (y)
•  Supermercado DAVIES (655927 (x) 9763265 (y)
•  Mercado central “La Dolorosa” (656742 (x) y 9764778 (y)
Coordenadas geográficas de los principales centros de expendio de los granos secos del cantón 
Yaguachi: 
•  Tía UTM: (X) (645015 y (Y) 9768227 
•  Baratón UTM: (X) (645036 y (Y) 9768515 
•  Heydimarket UTM: (X) (645013 y (Y) 9768349 
•  Mercado Municipal UTM: (X) (645044 y (Y) 9768005 
Tipo de investigación
Esta investigación fue de tipo descriptiva, porque se conoció la existencia de hongos que producen 
micotoxinas en los granos secos comestible.
En los locales comerciales mencionados se compró 500g de fréjol, maíz, garbanzo y lenteja, y se 
llevó al Laboratorio de Fitopatología de la Universidad Agraria del Ecuador, Ciudad Universitaria 
Milagro, donde se analizaron estas muestras. 
Nivel de investigación
La presente investigación fue considerada como explorativa en relación a la búsqueda de los diferentes 
tipos de hongos en granos secos.  
Diseño de la investigación
Para la contabilización de los resultados se presentaron en una tabla de acuerdo al tipo de hongos 
por cada grano seco evaluado, estos valores se procesaron en Excel y se graficó cada uno de acuerdo 
al lugar donde se timó la muestra.
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Metodología de la investigación 
Obtención aislamiento directo de hongos
Para el aislamiento directo de hongos los granos comestibles se someterán a la modalidad de cámara 
húmeda. Para este propósito se utilizarán recipientes plásticos con tapas y que al interior de ella 
se depositará una toalla de papel húmedo y sobre ella una rejilla plástica donde se depositarán los 
granos. Para cada especie de grano comestible se utilizarán 500 granos que se distribuirán en 10 
granos por recipiente.
Identificación de géneros de hongos
Con el empleo de un microscopio óptico de luz los crecimientos miceliales de cada uno de los 
granos se montarán en láminas para proceder a la identificación con claves micológicas relacionadas 
a Hiphomycetos, Coelomycetos y Ascomycetos.
Se registraron los géneros de hongos identificados en cada grano por especie y, el número 
de grano sin crecimiento micelial, se procedió al cálculo de incidencia sobre el total de granos 
evaluados, estos hongos fueron Aspergillus, Penicillium y Fusarium, este último no se presentó en las 
observaciones del laboratorio. 
Análisis estadístico
Por el tipo de experimento que se lo presentó y gráficos de barras.
Procesamientos de la muestra
Se colocaron diez semillas por cada cámara húmeda, luego se las llevaron a la cámara de flujo 
laminar (artesanal) con temperatura adecuada para su incubación para que comiencen a creer 
los respectivos hongos, donde se identificó micotoxinas, luego se procedió a llevar las semillas 
c/u al microscópico óptico de luz, donde se identificó qué género de hongos poseen estos granos. 
Demás se realizó una encuesta para conocer la calidad de los granos secos que se expenden en las dos 
localidades en estudio.
Resultados 
En los resultados observados en el laboratorio; en el caso del fréjol, tanto en los muestreos del cantón 
Yaguachi como en los de Milagro, se pudo evidenciar una mayor presencia del Aspergillus, seguido 
de Penicillium; mientras que Fusarium no se encontró en ninguna de las muestras evaluadas. 
Los resultados observados en el laboratorio para los granos de lentejas, en los muestreos 
del cantón Yaguachi como del cantón Milagro, se evidenciaron mayor presencia del Aspergillus, 
continuado del hongo Penicillium; sin embargo no se encontró en ninguna de las muestras evaluadas 
a Fusarium. 
Lo observado en los granos de maíz, en los muestreos tanto para el cantón Yaguachi como 
Milagro, se evidenció mayor incidencia de Aspergillus, seguido de Penicillium; mientras que el 
hongo Fusarium no se encontró en ninguna muestra.
En los resultados observados en los granos secos de garbanzo, en ambos muestreos Yaguachi 
y Milagro, se pudo conocer que hubo mayor presencia del Aspergillus, y en menor cantidad 
Penicillium; mientras que para Fusarium no se apreció en ninguna de las muestras evaluadas. 
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Análisis de los resultados de la encuesta
Los resultados alcanzados mediante la encuesta realizada en los lugares donde se extrajo las 
muestras encontramos que: tanto los consumidores como los que arreglan las perchas, la gran 
mayoría determina la calidad de estos granos por las características que estos presenten, otros 
porque son de una línea comercial reconocida y todos creen que son confiables para su consumo, 
se dejan llevar por su apariencia a pesar que sí identifican presencia de hongos y gorgojo al momento 
de realizar sus compras, esto refleja claramente el desconocimiento de la ciudadanía sobre el por qué se 
encuentran con diferente aspecto o características los granos que son preparados para consumirlos y 
que en algunos casos estos producen dolores en el estómago. 
Encuesta realizada a los consumidores de granos secos
Cuadro 1. ¿Cómo puedo determinar que los granos secos como el maíz 
blanco, frejol, lenteja, garbanzo son productos de buena calidad?
Alternativas Cantidad
Porque son de una línea comercial reconocida 3
Por las características de los granos 7
Porque son cocidos y saben bien 0
Total 10
Elaborado por: los autores
Gráfico 1. ¿Cómo reconocen la calidad del producto antes de comprar?
Elaborado por: los autores
Interpretación:
Como se muestra en el gráfico 1, las personas antes de comprar estos productos la mayoría lo hace 
con las características del grano, para una minoría lo adquieren porque son de una línea comercial 
reconocida. 





Elaborado por: los autores
Interpretación:
En este caso todos los encuestados creen que los granos que adquieren en los lugares donde se 
tomaron las muestras son confiables para el consumo. 
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Cuadro 3. ¿Cómo puedo saber si los granos secos son seguros o tienen algún riesgo para su consumo?
Alternativas Cantidad
Por su color 2
Por su sabor 0
Por su apariencia 8
Total 10
Elaborado por: los autores
Gráfico 2. Los granos secos son seguros o tienen riesgos para su consumo 
Elaborado por: los autores
Interpretación:
La gran mayoría se convence que estos productos comestibles son aptos para su consumo por su 
apariencia únicamente.
Cuadro 4. ¿Cómo identifica que los granos tienen defectos o no están aptos para su consumo?
Alternativas Cantidad
Presencia de  hongos 4
Presencia de  gorgojo 5
Granos partidos  1
Total 10
Elaborado por: los autores
Gráfico 3. ¿Cómo identifica que los granos tienen algún hongo, gorgojo o están partidos?
Elaborado por: los autores
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Interpretación:
Como se puede apreciar en este caso los consumidores si identifican mediante la observación, daño 
o presencia de gorgojo, hongo y granos partidos.
Determinación de incidencia de hongos que generan micotoxinas en los granos secos 
comestibles en fréjol, lenteja, maíz y garbanzo, en los cantones Yaguachi y Milagro   
Gráfico 4. Hongos encontrados en granos secos Mini Market “BARATÓN”, cantón Yaguachi
Elaborado por: los autores
Gráfico 5. Hongos encontrados en granos secos en la Tienda “Heidy Market”, cantón Yaguachi
Elaborado por: los autores
Gráfico 6. Hongos encontrados en granos secos en Tía del cantón Yaguachi
Elaborado por: los autores
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Gráfico 7. Hongos encontrados en granos secos en el Mercado Municipal”, cantón Yaguachi
Elaborado por: los autores
Gráfico 8. Datos generales del cantón Yaguachi 
Elaborado por: los autores
Gráfico 9. Hongos encontrados en granos secos en el “Mi Comisariato” del cantón Milagro
Elaborado por: los autores
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Gráfico 10. Hongos encontrados en granos secos en el Mercado “La Dolorosa”, cantón Milagro
Elaborado por: los autores
Gráfico 11. Hongos encontrados en granos secos en Súper Despensa “Akí”, cantón Milagro
Elaborado por: los autores
Gráfico 12. Hongos encontrados en granos secos en la despensa “Devies”, cantón Milagro
Elaborado por: los autores
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Gráfico 13. Hongos encontrados en granos secos en la despensa “Cohervi”, cantón Milagro
Elaborado por: los autores
Gráfico 14. Datos Generales del cantón Milagro
Elaborado por: los autores
Gráfico 15. Comparación de muestras de los dos cantones
Elaborado por: los autores
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En el presente trabajo de investigación se pudieron identificar hongos asociados a los granos secos 
comestibles como el fréjol, maíz, garbanzo y lenteja; estos fueron: Aspergillus, Penicillium, 
Fusarium. Así como también se determinó su incidencia en relación a la generación de micotoxinas 
en este tipo de alimentos.
 Los resultados encontrados tanto en el cantón Yaguachi como Milagro fueron en el siguiente orden 
Aspergillus con mayor incidencia en los granos evaluados, seguidos por Penicillium, ya que se buscó 
presencia de Fusarium pero este no fue encontrado en los granos de frejol, maíz, garbanzo y lenteja, las 
causas por las que se presentan estos hongos se debe a las labores de campo de precosecha; lo que 
confirma Dhingra, (2012) donde señala que para la buena calidad del grano depende de las labores de 
cosecha y secado. Las quejas sobre la mala calidad de los granos no son debido a un almacenamiento 
inadecuado, sino una cosecha prematura (alto contenido de humedad), cosechadoras operación 
incorrecta, o un proceso de secado demasiado rápido (alta temperatura de secado). La principal fuente 
de pérdida de la calidad y cantidad de los granos durante el almacenamiento son hongos, insectos y 
roedores. Lo afirman Christensen & Haufmann (2013), el grano tratado adecuadamente no se oxida, 
pero su viabilidad se reduce a cero. En muchos granos, el embrión se convierte en marrón y seguido 
de un fuerte olor a ácido. Cuando los granos se secan después de varios meses de almacenamiento, 
el olor de ácido desaparece, la calidad y valor del producto, se puede evitar mediante el control del 
contenido de humedad.
Conclusiones
El desarrollo y aumento de la agricultura crece aceleradamente y este exige producir semillas de 
óptima calidad genética y patológica.
Dos de los hongos evaluados y encontrados en los granos observados en el laboratorio, con mayor 
incidencia el Aspergillus seguido por Penicillium, estas muestras fueron tomadas de los principales 
comisariatos y despensas de los cantones Yaguachi y Milagro.
Según los autores de otros estudios afirman que se debe tener un buen manejo de los granos al 
momento de la cosecha y el control de la humedad para su almacenamiento. 
Los consumidores no tienen conocimiento de los hongos que pueden tener estos granos que son 
preparados para su alimentación, así como también las posibles enfermedades que estos producen.
Los granos fréjol, maíz y garbanzo son donde se concentra mayor cantidad de Asperjillus, en el 
cantón Yaguachi, mientras que, en Milagro en los cuatro granos se encontró presencia de estos hongos 
en mayor promedio.
Recomendaciones
•  Expender semillas libres de patógenos alta calidad genética.
•  Verificar la calidad de los granos secos comestibles que se expenden en los principales 
comisariatos y despensas de ambas localidades.
•  Evitar las cosechas prematuras y llevar control sobre la humedad adecuada para cada grano.
•  Concientizar a la población sobre la calidad de los alimentos antes de ser consumidos para evitar 
posibles enfermedades por hongos o micotoxinas.
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